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Pengeringan merupakan aplikasi pemanasan melalui kondisi teratur, sehingga 
dapat menghilangkan sebagian besar air dalam suatu bahan dengan cara diuapkan. 
Pengeringan merupakan metode untuk memperpanjang umur simpan suatu bahan. CV 
SUNDORO INDONESIA merupakan perusahaan yang bergerak pada bidang pangan 
yang terletak di Ruko Jatisari indah Blok C No. 19 Mijen, Semarang Jawa Tengah. Proses 
produksi yang dilakukan CV SUNDORO INDONESIA meliputi: formulasi bahan, 
pembuatan adonan, penggilingan, pencetakan mi pengukusan, penirisan dan pendinginan, 
pencetakan mi kering, pengeringan, pemasakan bumbu, penirisan dan pendinginan 
bumbu, pemasangan stiker dan pengkodean, pengemasan, dan penyimpanan. 
Pengendalian mutu pangan ditujukan untuk mengurangi kerusakan atau kecacatan 
pada hasil produksi berdasarkan penyebab kerusakan tersebut. laporan kerja prakik 
bertujuan untuk mengetahui cacat produk dan penyebab yang terjadi. Metode yang 
digunakan dalam laporan kerja praktik ini yaitu seven tools yang terdiri dari diagram 
pareto, control chart, dan diagram fishbone. Pengendalian mutu akan menentukan hasil 
produk akhir sehingga dibutuhkan pengendalian mutu yang baik untuk menghasilkan 
produk yang sesuai dengan standar perusahaan.  
Hasil pengamatan diagram pareto produk cacat yang dominan dalam produksi mi 
kering yaitu kadar air produk yang melebihi standar dengan persentase komulatif 88%, 
cacat kemasan dengan persentase komulatif 7% dan cacat bentuk dengan persentase 
komulatif 5%. Analisis P-Chart menunjukkan 4 titik produk cacat yang melebihi batas 
pengendalian dan 6 titik produk cacat yang berada dalam batas pengendalian. Dengan 
proporsi cacat tertinggi adalah 0,04576 dan proporsi cacat terendah adalah 0,003921. 




kecacatan produk yang di pengaruhi oleh faktor manusia, metode, mesin dan lingkungan 
faktor yang dominan penyebab difect produk mi kering yaitu faktor mesin dan metode. 
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